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ผลพลอยไดจ้ากกระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมมีแอลกอฮอล์มีสารอาหารจาํนวนมากท่ีไดม้า
จากวตัถุดิบและจุลินทรีย์ ซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการ เหมาะท่ีจะนํามาใช้เป็นวตัถุดิบในการ
ประกอบสูตรอาหารสัตว ์การศึกษาในคร้ังน้ีจึงไดด้าํเนินการทดลองโดยแบ่งเป็นสองการทดลอง
เพื่อประเมินศกัยภาพของการใชก้ากสาโทเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกและผลของการเสริมกากยีสต์
แหง้ในอาหารท่ีระดบัต่างๆเป็นพรีไบโอติกสาํหรับเล้ียงลูกปลานิลวยัอ่อน 
ในการทดลองท่ีหน่ึงไดศึ้กษาระดบัการใช้กากสาโทในสูตรอาหารสําหรับลูกปลานิลวยั
อ่อน โดยมีสูตรอาหารในการทดลอง 8 สูตร ประกอบด้วย สูตรท่ี 1 (กลุ่มควบคุม) ไม่ผสมกาก
สาโทในอาหาร สําหรับสูตรท่ี 2 ถึง 7 ผสมกากสาโทท่ีระดบั 7.5, 15.0, 22.5, 30.0, 37.5 และ 
45.0% ตามลาํดบั ส่วนสูตรท่ี 8 ใช้อาหารสําเร็จรูปทางการคา้ โดยกาํหนดให้อาหารทุกสูตรท่ีใช้
ทดลองมีระดบัโปรตีน 32% เท่ากนั นาํอาหารสูตรต่างๆไปเล้ียงปลาเป็นระยะเวลา 6 สัปดาห์ ทาํ
การประเมินสมรรถนะการเจริญเติบโต ณ สัปดาห์ท่ี 4 จากนั้นศึกษาค่าทางโลหิตวทิยา ค่าภูมิคุม้กนั
บางชนิด และค่าเคมีในเลือด ณ สัปดาห์ท่ี 3 และ 6 รวมทั้งศึกษาค่าจุลสัณฐานวิทยาของลาํไส้ ใน
สัปดาห์ท่ี 4 ผลการศึกษาพบวา่ สมรรถนะการเจริญเติบโตของปลาท่ีไดรั้บอาหารสูตรท่ี 1 ถึง 4 ไม่
มีความแตกต่างทางสถิติ (P>0.05) การศึกษาองค์ประกอบของเน้ือปลา ค่าไลโซไซม์ในซีรัม ค่า
โลหิตวทิยา และค่ายเูรียในเลือด ของปลาทุกกลุ่มไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ยกเวน้ปริมาณเม็ดเลือด
แดงอดัแน่น และค่ายูเรียในเลือด ณ สัปดาห์ท่ี 3 และค่าฮีโมโกลบิน ในสัปดาห์ท่ี 6 ของปลาใน
กลุ่มท่ีเล้ียงดว้ยอาหารสูตรท่ี 6 และสูตรท่ี 7 มีความแตกต่างจากกลุ่มควบคุม (P<0.05) การศึกษา
ระดบันํ้ าตาลในเลือด พบวา่มีการเพิ่มข้ึนตามการเพิ่มของระดบัการเสริมกากสาโทในสูตรอาหาร 
ในขณะท่ีค่าคอเลสเตอรอลในเลือดลดลงตามระดบักากสาโทท่ีเพิ่มข้ึนในสูตรอาหาร (P<0.05)  
การศึกษาจุลสัณฐานวิทยาของลาํไส้พบว่าปลาในกลุ่มท่ีเล้ียงดว้ยอาหารสูตรท่ี 7 มีค่าแตกต่างจาก
กลุ่มอ่ืนๆ (P<0.05) จากการศึกษาคร้ังน้ีพบวา่การใชก้ากสาโทท่ีระดบั 22.5% ในอาหารลูกปลานิล
วยัอ่อนเป็นระดบัท่ีมีความเหมาะสม เน่ืองจากไม่ส่งผลเสียต่อสมรรถนะการเจริญเติบโต และ
สุขภาพของปลา  
II 
 
การทดลองท่ีสองไดศึ้กษาผลของการเสริมผลิตภณัฑ์ทางการคา้จากยีสตท่ี์ใชผ้ลิตเบียร์ใน
อาหารสําหรับเล้ียงลูกปลานิลวยัอ่อนสองชนิด ดงัน้ี พรีไบโอติก GB (GroBiotic
®-A) ซ่ึงเป็น
ส่วนผสมของ  autolyzed brewers yeast  ผลิตภณัฑน์ม และ ผลพลอยไดจ้ากกระบวนการหมกั และ 
BY (Brewtech
®
) ซ่ึงเป็น autolyzed brewers yeast  การทดลองคร้ังน้ีใช ้ BY  และ GB  มาเสริมใน
อาหารสูตรควบคุม  (ท่ีกาํหนดให้มีโปรตีน 32% ปริมาณไขมนั 6%)  ท่ีระดบั 1% และ 2%   และ
นําไปเล้ียงลูกปลานิลวยัอ่อนในตู้ เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ เพื่อประเมินสมรรถนะการ
เจริญเติบโต การตอบสนองทางระบบภูมิคุม้กนั  และความตา้นทานต่อเช้ือ Streptococcus iniae 
ของลูกปลานิลวยัอ่อน  พบวา่สมรรถนะการเจริญเติบโตของปลาทุกกลุ่มการทดลองไม่แตกต่างกนั  
(P>0.05) และเม่ือทาํการศึกษาค่าโปรตีนในซีรัม  ค่าอิมมูโนกลอบูลินรวม ค่าไลโซไซม์ในซีรัม 
พบวา่ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  (P>0.05) ทั้งในสูตรอาหารท่ีเสริม BY และ GB  
อยา่งไรก็ตามพบวา่ค่าซีรัมฮีโมไลติกคอมพลีเมน้ (serum hemolytic complement activity; SH50) 
ของปลาในกลุ่มท่ีมีการเสริม  BY ท่ีระดบั 1% มีค่าสูงกว่ากลุ่มควบคุมอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(P<0.05) จากนั้นนาํปลาท่ีเล้ียงดว้ยอาหารแต่ละกลุ่มทดลองมาฉีดเช้ือ  S. iniae  เพื่อทดสอบความ
ตา้นทานโรคต่อเช้ือ  S. iniae  ผลการศึกษาพบวา่ค่าระบบภูมิคุม้กนัอะกลูติเนตต้ิงต่อเช้ือ  S. iniae  
ไม่แตกต่างกนั (P>0.05) และพบวา่ปลาท่ีเล้ียงดว้ยอาหารท่ีเสริมดว้ย BY หรือ GB ทั้ง  2 ระดบัมี
อตัราการตายสะสมตํ่ากวา่กลุ่มควบคุม  แต่อยา่งไรก็ตามไม่พบความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทาง
สถิติ (P>0.05) 
โดยสรุปผลการศึกษาน้ีได้แสดงว่ากากสาโทมีศกัยภาพท่ีจะนาํมาใช้เป็นวตัถุดิบแหล่ง
โปรตีนในสูตรอาหารปลานิลวยัอ่อน และผลิตภณัฑ์ GB และ BY ก็มีศกัยภาพท่ีจะใช้เป็นสาร
เสริมพรีไบโอติกในอาหารปลานิลวยัอ่อน 
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By-products from alcoholic beverage production processes which contain 
many nutritious substances derived from both raw materials and microorganisms 
have become available on a regular basis and are constant in their nutritious values 
for use as animal feed ingredients.  This study was conducted with two experiments 
to evaluate the potential of utilizing the rice wine residual (RWS) as an alternative 
protein source and the effect of dietary levels of dried brewers yeast as prebiotic for 
Nile tilapia at juvenile stage. 
The first experiment investigated the utilization level of RWS in a diet for 
juvenile Nile tilapia.  The dietary treatments (each diet in triplicate groups) consisted 
of seven isonitrogenous (32% crude protein) that were formulated to include RWS at 
the levels of 0 (control diet), 7.5, 15.0, 22.5, 30.0, 37.5, and 45.0% dry diet (Diets 1-
7, respectively), and a commercial diet (Diet 8).  The effects of RWS in the diets 
were evaluated for growth (at week 4), fillet composition, hematological and blood 
chemical parameters (at weeks 3 and 6), and intestinal morphology (at week 6). The 
growth performances of fish in the groups on Diets 1-4 did not differ significantly.  
There were no marked variations in fillet composition, serum lysozyme, 
IV 
hematological profiles and blood urea nitrogen (BUN) among treatments, except for 
hematocrit and BUN (week 3) and hemoglobin (week 6) of fish on Diets 6-7.  
Increasing the amount of RWS incorporation caused blood glucose to increase 
(P<0.05) and the cholesterol to decrease (P<0.05).  Only intestinal morphometry of 
fish fed with Diet 7 differed significantly from that of the other treatments.  Taken 
together, RWS (at 22.5 % dry diet) has the potential for use in juvenile Nile tilapia 
diet without negative effects. 
The second experiment was conducted to evaluate the effect of feeding diets 
supplemented with two commercial products of brewers yeast: a prebiotic GB 
(GroBiotic®-A), a mixture of partially autolyzed brewers yeast, dairy ingredient 
components and dried fermentation products; and BY (Brewtech®), partially 
autolyzed brewers yeast.  A basal diet which was formulated to contain 32% crude 
protein and 6% lipid (control) was supplemented with 1% and 2% of BY or GB.  
Each diet was fed to Nile tilapia in quadruplicate aquaria for 12 weeks.  Weight gain, 
feed intake, survival and whole body proximate composition of fish were not 
significantly affected by dietary treatments. Serum total protein, total 
immunoglobulin, and lysozyme activity were unaffected by dietary treatments. 
However, serum hemolytic complement activity (SH50) of fish fed with 1% BY was 
significantly higher than those of fish fed with the control diet (P<0.05).  In order to 
evaluate the effect of dietary BY or GB on resistance of fish to Streptococcus iniae, 
fish from each treatment diet was injected with S. iniae. The result showed that 
agglutinating antibody titer to S. iniae was unaffected by dietary treatments.  
Furthermore, cumulative mortality at 20 days post-challenge with S. iniae of fish fed 
V 
with 1% and 2 % of BY or GB was lower than that of fish fed with control diet. 
However, there was not significant difference (P>0.05). 
 In conclusion, the present study demonstrated the potential benefit of utilizing 
the by-products from rice wine industry as an alternative protein source in fish feeds. 
In addition, both GB and BY showed potential prebiotic effects in fish. 
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